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RECEPT 


SANDWICH MET 
TONIJNSALADE EN AVOCADO 
Sandwiches zijn er in Noord-Ame- 
rika in zoveel soorten en maten 








en gepocheerde kip. De sandwich 
hieronder houdt het midden tus- 
sen de Oost- en Westkust. 


Voor 8 sandwiches 

400 g tonijn uit blik, uitgelekt en 
met een vork t 

150 ml zure room of crème fraiche 
75 g gehakte ij 

Zeetl. gesnipperde ui 

zout en versgemalen peper 

10 ml citroensap 

slablaadjes 


2 rijpe avocado’s, in plakken ge- 
sneden 
8 sneetjes wit of volkorenbrood, 


_ Meng de tonijn in een kom met de ' 
“zure room, bleekselderij, ui, wat 
zouten peper en het citroensap. 
Zet de kom een half uur in de koel- 
kast. Doe wat sla op de toast, schep 
er wat tonijnsalade op en schik 
daar wat plakken avocado op. 
Strooi wat geroosterde pijnboom- 
pitten op de avocado en garneer de 
sandwiches met partjes citroen. 
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Berthe Meijer 


Eten nr. 85—31. Tapenade, 
Tapenade is een geurig smeersel, 


salades en sauzen is het zeer ge- 
schikt. Dit in het kader van recep- 


lets/100 gram tonijn uit blik natu- 
rel/200 gram zwarte ontpitte olij- 
ven, fijngehakt/200 gram kappert- 

1 eetlepel scherpe franse mos- 
terd/10 eetlepels olijfolie/1 uitge- 
perste grote verse knoflookteen/ 
gedroogde tijm naar smaak/vers- 
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gerecht als voorafje is 
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Eten nr. 107-87. Boekweitflensjes 
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AARDAPPEL-SALADE 

Er zijn vele redenen om een een- 
voudige aardappelsalade te ma- 
ken. Een van de beste redenen 
mijns inziens is de verschijning in 
de tuin van het kruidige lavas- 
blad. In combinatie met de aard- 
appel schittert de gulle smaak van 
lavas als nergens anders. 

Kook 500 g aardappels gaar in de 
schil (harde soort). Maak intussen 
een vinaigrette van 2 eetlepels goe- 
de wijn-azijn, 6 eetlepels koud ge- 
perste olijfolie en zout & peper 
naar smaak. Roer er 3 eetlepels 
fijngesneden lavas door. Giet de 
aardappelen af en verwijder 
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ze gaar zijn en prak ze tot puree. 
Meng de prel erdoor en giet er 
liter water bij en een % liter melk. 
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7. Geef bij de soep In boter gebak- 
ken blokjes brood (croûtons, of sol- 
daatjes). 


8. Meng alle toevoegingen erdoor. 
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INDIASE LINZENSOEP 
Het verhaal wil dat ene Francisca 
het recept van deze overheerlijke 
heeft 


deur. (De soep staat daarom bij in- 
gewijden ook bekend als Linzen- 


„ 


Laat de linzen 2 uur weken. (Dat 
hoeft gewoonlijk niet, maar door 
deze voorbereiding nemen de lin- 
zen de bouillon beter op). Maak in- 
tussen een bouillon: laat het vlees, 
de stukken tomaat en ui, en het 
blad van de knolselderij anderhalf 
uur lang in ruim 1 liter water 
trekken. Zeef de bouillon (bewaar 
het vlees). Laat de linzen uitlekken 
en kook ze — samen met de kruid- 
nagels en de laurier - ruim 1 uur 
in de bouillon. Maak ondertussen 
het gehakt naar eigen smaak aan 
en draai er kleine balletjes van. 
Bak deze in boter in een koekepan. 
Schep de balletjes in de soep. Bak 
nu ook het in stukjes gesneden 
soepvlees en daarna de in blokjes 
gesneden knolselderij (met wat 
kerrie). Roer het vlees, de knolsel- 
derij en de soepgroenten door de 
linzen en laat alles in 20 minuten 
gaar worden, Maak de ossestaart- 


„Soep aan met een halve liter water 


en voeg dit mengsel bij de linzen- 
Soep. Nog 5 minuten laten koken. 
Breng de soep op smaak me zout, 
r, kerrie en madeira, Eet er 

bij. 
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GOULASHSOEP 

Met andere woorden: gulyâsleves. 
Deze nationale Hongaarse soep be- 
vat dezelfde basiselementen als de 
eerder in deze rubriek beschreven 
pörkölt: ui, reuzel, vlees en papri- 
kapoeder. Maar is er meer: aard- 
appelen, tomaten, verse paprika, 
soms wortels of andere groenten. 
En zoals in Hollandse kookpotten 
de groentesoep wordt verstevigd 
met vermicelli, zo dienen de Hon- 
garen hun galyásleves op met csi- 
petke, korreltjes van (stijf) deeg ge- 
maakt van gezeefde bloem en ei. 
Goulashsoep staat in de maag; ik 
bedoel, u hebt er desgewenst een 
hele maaltijd aan, zeker als u er 
brood bij eet. Maar een echte Hon- 
gaar draait zijn hand niet om voor 
een nagerecht. Hij mag graag nage- 
nieten met pelacsinta (flensjes met 
zoete of hartige vulling) of met tú- 
rs csusza (marcaroni met kwark, 
zure room en kaantjes òf poeder- 
suiker!). 

Laten we het maar bij soep hou- 
den. Reken voor 4-6 personen op: 


500 g runder- of varkenspoulet 

50 g reuzel of margarine 

2-3 uien je 

L eetlepel paprikapoeder 

zout, peper, 1/2 theelepel karwij- 
zaad 


1 teentje knoflook 

2-3 tomaten of 1 blikje tomatenpu- 
ree 

1 winterwortel 

750 q aardappelen 

1-2 groene paprika's 

3 eetlepels fijne vermicelli (of csi- 
petke van 80 g bloem en 1 ei) 

(1 bekertje zure room) 


Neem een grote pan. Fruit daarin 
de gesnipperde uien 5 minuten 
lang zachtjes in de reuzel. Snijd 
het vlees in blokjes van ongeveer 2 
centimeter. Doe het paprikapoeder 
bij de uien en dan de blokjes vlees. 
Zet het vuur hoog en bak het vlees 
lichtbruin (af en toe omscheppen). 


schilde wortel in grove stukken de 
tomaten in stukjes. Ook dit gaat in 
de pan. Schenk er anderhalve liter 
water bij en breng het vocht aan 
de kook. Zet het vuur zacht en laat 
de soep zo’n 90 minuten trekken, 
tijd genoeg om de rest te kunnen 
afwerken. Schil de aardappelen en 
snijd ze in stukken van 3-4 centi- 
meter. Halveer de paprika's ver- 
wijder steel en zaadlijsten en snijd 
het resterende vruchtvlees in stuk- 
jes. Doe de stukjes aardappel en 
paprika bij de soep, die daarna nog 
een half uurtje moet koken om al- 
les gaar te laten worden. 

Als u csipetke wilt maken, trek 
dan met duim en wijsvinger pluk- 
jes van het deeg. Kook deze plukjes 
2-3 minuten in de soep tot ze gaar 
en al boven komen drijven. Of 
kook in plaats daarvan de vermi- 
celli (afhankelijk van de soort) een 
paar minuten of iets langer mee. 
Breng de soep op smaak met zout 
en peper. Desgewenst kunt u de 
geurige soep op het bord bekronen 
met een lepel zure room. 
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PESTO ROSSO 

Dat niet alle beroeps hun recepten 
als ‘n bankgeheim bewaren, be- 
wees de eigenaar van TiraMiSu in 
Hilversum weer eens. Bij mijn 
nieuwsgierig vragen naar een fon- 
kelrode saus die opviel tussen de 
andere heerlijkheden in de vitrine 
vertelde hij dat het een uit nood 
geboren pesto was. Gezien de exor- 
bitante prijs van verse basilicum 
buiten het zomerseizoen, bedacht 
hij voor onze noorderlijke streken |“ 
dit rode alternatief. Net als bij de 
traditionele pesto zijn er voor de 
pesto rosso tal van toepassingsmo- 
gelijkheden te bedenken. Bij wat 
pasta als voorgerecht, een lepel 
door een groentesoep, of, één van 
mijn favorieten, als saus op wat 
verse 


Voor 400 g 
150 g pomodori secchi (zonge- 
tomaten) 


de chilipeper) 

1 dl olijfolie 

half bosje snijpeterselie 

zout en versgemalen peper 

Doe alle ingrediënten in éen keu- 
kenmachine of blender en draai de 
inhoud kort tot een homogeen 
mengsel. Voor een handmatige be- 
reiding alle ingrediënten met een 
scherp koksmes fijnhakken en al- 
les daarna goed doorroeren. Doe 
de pesto rosso in een schone glazen 
pot met goed sluitend deksel. In de 
koelkast is deze pesto zo 4 tot 6 
weken houdbaar. 


KIM MACLEAN 
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KRUIDIGE LINZEN MET 

BLOEMKOOL 
Een vegetarisch gerecht met een 
knipoog naar de Indiase keuken. 
Gebruik de ‘gewone’ bruin-groene 
linzen (ongeweekt), want deze ko- 
ken minder snel stuk dan de gele 
of rode linzen. 


Ingrediënten voor 4 personen: 

2 flinke uien 

6 d 7 eetlepels (arachideolie 

3 theelepels koenjit (gemalen geel 
wortel) 

2 theelepels djinten (gemalen ko- 
mijn) 

2 theelepels ketoembar (gemalen 
koriander) 

200 gram linzen 

1/2 liter groentebouillon 

25 gram geraspte kokos 

sap van 1/2 citroen 

tabasco 

400 gram bloemkoolroosjes 

zout en versgemalen peper 


de pan en kook het geheel nog ca, 
10 minuten zachtjes tot de linzen 
en bloemkool gaar zijn. Schep de 
noten (of pinda's) erdoor. 











1 rode ui, in dunne halve ringen 
20 kleine zwarte olijven 

4 ansjovisfilets, in korte stukjes 
ges 

olijfolie 

zout en peper 


Snijd wortelaanzet en stengels van 
de venkelknollen. Verwijder even- 


tuele beschadigde buitenste bla- |” 


den. Bewaar de afsnijdsels voor 
het trekken van bouillon en het 
fijne venkelgroen voor de saus. 
Snijd de knollen overlangs in dun- 
ne plakken. Kook de venkel in 


tgaar. 

ten uitlekken en de plakken op een 
schone theedoek leggen. Fruit de 
uienringen in 1 eetlepel olijfolie 
tot ze zacht en geurig zijn. Voeg de 
gepureerde pruimtomaten met het 
sap toe, het fijngesneden venkel 
groen, zout en peper naar smaak 
en kook de saus zo'n 10 minuten. 
Bestrijk de bodem van een oven- 
schaal licht met olijfolie en leg de 
plakken venkel dakpansgewijs in 
de schaal. Lepel de tomatensaus 
over de venkel en verdeel de stuk- 
jes ansjovis en olijven over de 
schaal. Besprenkel het oppervlak 
uiterst karig met olijfolie en schuif 
de schaal 20 minuten in een voor- 
verwarmde oven (200). Een gegril- 
de kalfskotelet is voor deze venkel 
schotel een goede begeleider. 


FLORINE BOUCHER 
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GEVULDE PAPRIKA'S 


(voor 6 personen) 

Ik heb in dit geval paprika's ge- 
bruikt om te vullen, maar u kunt 
ook kiezen voor courgettes, auber- 
&ines of pompoen, in combinatie 





1 dl kippebouillon (vers of 
van 
blokjes) 


450 9 tomaten uit blik 
zout en versgemalen peper 
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Eten nr. 85-176. Hazepeper met 
paddestoelen (4 personen) 





minder druk wil hebben. 
rediënten: 2-3 hazebouten, 1 
gram mager t spek in blok- 
1 eetlepel boter, 1 eetlepel 
olijfolie, peper en zout 
naar smaak, 1 borrelglas 
10 gram boleten, voor- 


met het weekwater de 
wijn en de wijnazijn bij. Doe het 
deksel op de pan en breng de in- 


vocht doen en 1 minuut door laten 
koken. ‚room en 
broodkruim door het stoofvocht 

en het vlees terug doen in 
de saus. Alles met elkaar nog 15 
minuten zachtjes door laten prutte- 
len en eventueel nog wat zout en , 














stens 3 uur op een sudderpit staan. 
Het lekkerst is ze als ze een dag te- 
voren wordt bereid. Geef er ge- 
kookte rijst, gekookte aardappels 
«of lintmacaroni bij en sperziebonen 
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RECEPT 


VERSIERDE 
VARKENSKOTELETTEN 

Thuis wil ons oog ook wel eens 
verblijd worden met enige sier aan 
tafel. De doordeweekse varkensko- 
telet — doorgaans met weinig 
smaak behept — kan een ander 
stukje vlees worden, wanneer hij 
wordt toegedekt met een abrikoos- 
kleurige uien-puree, die ook qua 
smaak een mooie bijdrage levert. ' 
Benodigd voor 4 flinke koteletten: 

2 gepelde uien, in halve dunne 








ringen 
30 g boter + 4 klontjes boter 
2 eierdooiers 


1 volle eetlepel bloem 

zout & peper & nootmuskaat 

3 eetlepels kruidige tomatensaus 
plantaardige olie 


Blancheer de uien zo'n 7 minuten 
in licht gezouten kokend water. 
Giet de uien af en laat ze goed uit- 
lekken in het vergiet. Smelt de bo- 
ter in een ruime bakpan en fruit 
de uien al roerend tot ze zacht en 
smeuig zijn (ca. 10 minuten). Doe 
de uien over in een mengkom en 
voeg al roerend de eierdooiers, 
bloem en tomatensaus toe. Breng 
op smaak met zout & peper & noot- 
muskaat. Tot zover kan het ge- 
recht van te voren worden bereid. 
De tomatensaus mag beslist geen 
tomatenpuree uit blik zijn want 
die is veel te hard van smaak. Ge- 
bruik een tomatensaus van 
de spaghetti of kook 400 g gezeefde 
pruimtomaten een klein half uur 
zachtjes in, onder van 2 
eetlepels olijfolie, 2 geplette tenen 
knoflook, 1 eetlepel oregano, een 
schepje suiker en zout & peper, tot 
een geurige vrij dikke saus. De rest 
van de saus kan dan de volgende’ 
dag over de spaghetti. 
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RUNDVLEES À LA 
PROVENGALE 
Voor 4 personen: 


800 gram riblappen 
3 eetlepels olijfolie 

125 gram blokjes ontbijtspek 
zout en peper 





3 tenen knoflook 

1 dun stuk sinaasappelschil 

3 kruidnagels 

2 laurierblaadjes 

1 theelepel kaneel 

5 dl rode wijn (Cóte du Rhône) 
250 gram grotchampignons 

15 zwarte olijven zonder pit 

2 eetlepels fijngehakte peterselie 


4 

Snijd het vlees in repen van ca. 
2,5 X 5 cm. Verhit de olie in een 
braadpan en bak de spekblokjes 
zachtjes uit. Voeg het vlees toe en 
bak het aan alle kanten bruin. 
Sttooí er zout en peper over. 

Pers de knoflook boven het vlees 
uit en voeg de sinaasappelschil 
feondér wit), kruidnagel, laurier en 
kaneel toe. Verwarm de wijn en 
schenk deze bij het vlees. Laat het 
Vlees ca. 2 uur zachtjes stoven. 
Borstel intussen de champignons 
schoon en snijd een stukje van de 
steeltjes af. Snijd de champignons 
in vieren. Roer de champignons en 
de olijven door het vlees en laat 
het geheel nog ca. 15 minuten 
zachtjes stoven tot het vlees gaar 
is. Bind het stoofvocht desgewenst 
met wat beurre manié (gelijke de- 
len zachte boter en bloem tot éen 
pasta geroerd). 

Schep het geheel in een voorver- f 
Warmde schaal en strooi de peter- 
selie erover. Serveer met pasta of 
aardappelpuree. 


IRENE VAN BLOMMESTEIN 
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“ INGELEGDE CITROENEN 
Ingelegde citroenen zijn een welge- 
je joordafrikaanse 
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citroen. Leg de citroenen een 
gen in de pot. Dat hoeft niet al te 
voorzichtig te gebeuren: integen- 
deel, u moet de vruchten lichtjes 
, zodat ze wat sap af- 


met het sap van 1-2 uitgeperste ci- 
troenen of met pekel. Laat de pot 
vervolgens 46 weken met rust 
{niet in de koelkast bewaren). De 
citroenen zijn dan klaar voor ge- 
bruik in eigen keuken of om als 
aantrekkelijk cadeautje te worden 
weggeschonken. Tegen die tijd 
volg: in deze rubriek een recept. 





Demm 





geschild 

Stevige flinke tomaten, ontveld, 
ontpit en _fijngehakt/2’ eetlepels 
ketjap manis/1 theelepel gemalen 
pimentkorrels/peper en zout naar 
smaak en 1 dl water. 


eerst uien, knoflook en gemberwor- 
tel aan tot de stukjes ui glazig zijn. 
Doe de blokjes vlees erbij en bak 
nde Vite genie 
ruin 


uur). 

Variaties: Fruit 1 verse fijngehakte 
en van zaadjes en zaadlijsten ont- 
dane (verse rode peper) mee of 1 
eetlepel asemwater (dit laatste 
maakt taal vlees mals en is ietsje 
zurig van smaak, hiervoor stukje 
asem weken In lauw water en vocht 
zeven. 
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STOOFPOT MET INGELEGDE 
CITROEN 


ken en ook het recept van vandaag 


maar om sneller klaar te 





Voor z'n 4 gegen ĳ we uit 
1 kip van ca. 1250 g, in 8 stukken 
gesneden 


zout 

olie (het liefst twee delen gewone 
en een deel olijfolie) 

2.theelepels gemberpoeder, 

2 theelepels zwarte peper 

een paar draadjes saffraan, 

1 theelepel kurkuma 

4 takjes fijngehakte peterselie, 

4 takjes fijngehakte koriander 


knoflook 

de eakncraand 
100 9 groene ontpitte olijven 

1 ingelegde citroen, 


di 





Wrijf de stukken kip in met zout. 
Spgel eu wrijf de stukken vervol- 
schoon onder stromend 


af. 

EN re 
reepjes: de knoflook. De 
kip it nd liel ‘de specerijen, 
, ui en knoflook in de pan. 
pan’ op hoog vuur en schep 
de een paar minuten om. 
Voeg dan ca. 4 dì warm water toe. 
Doe rpl rled 
het 4 it stoven op -hoog 
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> _BERLIJNSE EISBEIN 


Na de zomer van 1988 wisten we 
precies hoe zelden we ‘s avonds 
buiten hadden kunnen eten. Dit 
jaar pakten de lente en zomer heel 
anders uit en net als alle andere 
Nederlanders vonden we dat we 
van het mooie weer moesten profi- 
teren. Nog nooit riepen we zo on- 
jk vaak en met een diepe 
zucht: Nu moeten we alwéér bui- 
ten eten!’ 
Na al het heen en weer geloop met 
borden en bestek is het ook weer 
prettig om op 2 meter afstand van 
het fornuis aan tafel te schuiven 
en — het liefst met regen en wind 
als achtergrondgeluiden — degelij- 
ke winterse kost te eten. 
Een recept voor een stevige Ber- 
lijnse maaltijd: 


Eisbein met erwtenpuree en zuur- 
ool 
1, gepekelde hamschijf (eísbein) 


met bot en spek van circa 1200 


gram 

260 9 zuurkool 
2 uien 

1 theel. kummel 

2 laurierbladen 

10 peperkorrels 

200 q mager gerookt spek in dob- 
belsteentjes gesneden 

250 g diepvries- 

1 potje crème fraïche 1 eetl. mos- 
terd 















giet er zoveel water bij tot zij on- 
ee Leg de laurierbladen, een 
gepelde ui en de peperkorrels in 
het water en breng het aan de 
het schuim weg en 
een niet te hoog vuur 
uur zachtjes koken. 


ik 
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mel. Giet er wat water bi 
wijn) en laat de zuurkool 
uur zachtjes koken. 

zuurkool af en roer er de 
fraïche door. Houd de zuur- 


het koken van de zuurkool 
worden de doperwten nèt gaar ge- 
kookt, afgegoten en gepureerd. 
Roer een lepel pittige mosterd 
door deze puree. 
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schepje zuurkool, eeri schepje erw- 
tenpuree en een stuk eisbeinvlees. 
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het recept 


GEVULD GEHAKT UIT DE OVEN 
(4-6 pers.) 
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Berthe Meijer 

Eten nr. 85-126. Suppions à la 
Maison du Cure (voor 4 perso- 
nen). Suppions zijn kleine inktvis- 
jes, maar voor dit gerecht kan 


te viswinkels schoongemaakt en 
wel te koop zijn uit de diepvries. 
Ik at dit gerecht bij restaurant La 
Ms 
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ondiepe schaal en bestrooi ze ruim 
met grofgehakte peterselie en kno- 


Vergeet vooral niet nu en dan een 
stukje stokbrood in de saus te do- 
pen. Dat hoort er wel bij. 
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‚2 eetlepels fijngesneden bieslook 
troensap 
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RECEPT 


VIS UIT DE SNELKOOKPAN 
In het licht van de magnetron 

de snelkookpan wat passé lijkers 
toch blijft het een uitermate han- 
dig attribuut in de keuken — en 
zeker in de kleine keuken. Met na- 
me voor het maken van bouillon 
en is het een uit- 
komst. In feite waren het deze 
twee zaken die mij tot de aanschaf 
van de deden over- 
Baan. Inmiddels heb ik een warme 
relatie opgebouwd met deze grote 
glimmende deksel-pan en gebruik 
hem ook graag om groente of vis te 
stomen. Meer om te stomen dan 
om de korte bereidingstijd, is dat 
mooi meegenomen. Met een gewo- 
ne groentestomer gaat het natuur- 
lijk evengoed. 


Voor 2 kleine eters: 

2 hele scholfilets 
elli en: 
Len ra 








1 eetlepel ci: 
2 grote spitskool bladeren, 1/2 mi- 
nuut geblancheerd 





Bestrooi de filets met zout, peper 
en een beetje gemberpoeder. Snijd 
het stevige deel van het bos-uitje 
in flinterdunne lange sliertjes. Leg 
in het midden van iedere filet wat 
mosselen, en bos- 
uitjes. Vouw de uiteinden van de 
filet naar het midden toe en laat 
de staartzijde goed over de kopzij- 
de vallen. Verpak de dichtgeslagen 
filets in een blad spitskool en leg 
ze in het geperforeerde groente- 
bakje van de snelkookpan. Terwijl 
de visfilets worden voorbereid, 
wordt een bodempje water in de 
snelkookpan (waar de kookblade- 
ren in werden geblancheerd) tegen 
de kook aan gehouden. Plaats het 
groentebakje op het houdertje in 
de pan (zodanig dat de onderkant 
boven het water blijft) en draai 
het deksel op de pan. Vanaf het 
moment dat de pan op ‘druk’ is, 
met getemperde vlam 3 minuten 


M stomen. Klaar. Smelt intussen de 


boter in een pannetje, voeg ci- 
troensap en bieslook toe en serveer 
dit bij de vis. 





RECEPT 


VIS IN TOMATEN'RAGOÛT' 
Gemakkelijk, snel en lekker. Dat 
zijn de kenmerken van dit recept. 
De visfilet kunt u ook vervangen 
door 250 gram gepelde Noorse gar- 
nalen, die u alleen maar warm 








Ingrediënten voor 2 personen: 
3 rijpe vleestomaten 

250 gram champignons 

Lui 


75 gram ontbijtspek 
25 gram boter 
1 teen knoflook 
1/8 liter slagroom 
zout en versgemalen peper Ô 
250 gram kabeljauw- of schelvisfi- 
let 
1 eetlepel fijngehakte dille Í 
citroensap 

_ snufje suiker 


Snijd de steeltjes van de tomaten 
er kegelvormig uit en kruis de vel- 
letjes ondiep in. Dompel de toma- 
ten enkele seconden in kokend wa- 
ter en verwijder vervolgens de vel- 
letjes. Halver de tomaten en ver- 
wijder het vocht en de zaadjes, 
snijd het vruchtvlees in stukjes. 

Borstel de champignons schoon en 
snijd ze in vieren. Pel en snipper 
de ui, Snijd het ontbijtspek in stuk- 


jes. 

Verhit de boter in een braadpan 
en bak de spekjes knapperig uit. 
Schep de spekjes uit het vet en laat 
ze op keukenpapier uitlekken. 
Fruit de uien samen met de uitge- 
perste knoflook in het achtergeble- 


» ven vet. Voeg de champignons toe 


en bak ze mee tot het vocht ver- 
dampt is. Roer de slagroom erdoor 
en voeg zout en peper toe. Breng 
het geheel aan de kook. 

Snijd intussen de visfilet in stuk- 
ken. Roer de vis, stukjes tomaat en 
dille door het roommengsel en laat 
de vis, met het deksel op de pan, 
in ca. 7 minuten zachtjes gaar 
worden. 

Roer de spekjes er weer door en 
voeg naar smaak wat citroensap 
en een snufje suiker toe. Lekker 
met rijst of aardappelpuree. 








H 


Mosselen en opperdoezen 


door HANS BELTERMAN 


EKOOKTE mosselen, een 
eenvoudige botersaus en 
de lekkerste aardappelen van 
ons land: je zou willen dat de- 





pelen. Kook ze in ruim water 
met wat zout in 18 à 20 minu- 
ten gaar. Zet de goed schoon- 
gespoelde mosselen op met 
een bodempje (ca. 1.5 a wa- 
ter waaraan 1 grof gesnipper- 
de prel en 1 eetlepel fijnge- 
hakte oraaerign zijn toege- 

mosselen, 


onder is omschud- 
den, 6 à 8 minuten tot alle 
schelpen zijn geopend. 

Neem de Mosselen, uit de 
schelpen. Houd ze warm. Zeef 
het kookvoont: Smelt 20 gram 
boter en roer er 15 gram (1 
eetlepel) gezeefde bloom 
door. Blijf roeren to? een glad 


mengsel is verkregen. Voeg 
er, onder voortdurend roeren 
en kloppen, 2 deciliter van het 
Geen kookvocht aan toe. 


lijf roeren tot een gebonden ; 


saus is verkregen. Laat de 
saus 5 minuten zachtjes door- 
koken. _ Voeg 
(cayenne)peper naar smaak 
toe. Klop er daarna heel snel 
50 à 75 gram In blokjes ver- 
deelde ijskoude roomboter 
door. Neem op het moment 
dat nog net niet alle boter in 
de saus is opgenomen het 
pannetje van de warmtebron 
en blijf er dan nog 20 à 30 se- 
conden In kloppen. Schep de 
mosselon door de saus. 


zout en ; 


Verdeel de aardappelen ; 


over voorverwarmde borden. : 


bieslook. Geef er apart een : 


komkommersalade bij. 

Tip: Opperdoezen, die net 
als de ottena's en de timates 
tot de lekkerste aardappel- 
soorten van ons land beho- 
ren, zijn tot diep in september 
bij uw groenteman verkrijg- 
baar, en zo niet, dan kan hij 
ze vaar u bestellen. 
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ro ROMIGE MOSSELSOEP 
Is 








staomde verse mosselen overgeble- 
zowitde-zee bouillon is in een 
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ij 


‚g gekookte mosselen, garnalen 
of „stukjes gekookte stevige witte 


‚n of vis toe en laat die even 

Serveer de mossel- 

in voorverwarmde kommen, 

soep kan ook zonder proble- 
opgewarmd worden. 
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RECEPT 


KLEINTJE VIS 


Het allermooiste stilleven op de , 
markt is een bosje sprot. Rechtge- 
aarde 17de-eeuwse glans hebben 
deze licht gezouten en gestoomde , 
visjes wanneer ze zo bijeengebon- , 
den in een houten kistje liggen. De 
Fransen noemen deze tot de ha- 
ringachtigen behorende visjes ‘ha- 
rinquet’. Dat klinkt net even wat 
minder gewoontjes dan sprot. Je | 
maakt er voor weinig geld een kit- 


saus wordt 30 g versgeraspte mie- 
rikswortel vermengd met het sap 
van 1 limoen, 1 volle eetlepel fijn- 

bieslook, olijfolie naar 


te peper. Wie citroen inplaats van 
limoen gebruikt, doet er goed aan 
een lepeltje suiker door de vinai- 
grette te roeren, anders verdringt 
de citroen te veel de smaak van de 


mierikswortel. 

Heel anders is het wanneer je op 
de markt je oog nieuwsgierig over 
een kistje met verse ansjovis laat 
gaan. Hij verkoopt ze wel — die 
oude wijze visboer — maar hij 
vindt die visjes maar niks. Katte- . 
spuug, zo noemt hij dat kleine |, 
grut. Nee, geef hem maar spiering. | 
Van dat slanke zilverkleurige on- 





wat kattespuug vraag en het gepre- 
zen spierinkje — alweer de laatste 
van het seizoen — opschort voor 
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marineren in de ijskast. Neem 
dan uit de marinade, leg ze op een 








RECEPT 


UIT DE PEKELPOT 


Het conserveren van voedingsmid- 
delen met behulp van zout of een 








nelene van Eindhoven afgelopen 
winter een recept gaf. Wat mijns 
inziens ook zeer de moeite loont 
om te pekelen is verse ansjovis. 
Italiaans georiënteerde kokers we- 


een kleine greep in de eigen pekel- 
pot. Koop dus verse ansjovis en en- 
kele pakken grof zeezout. Verwij- 
der kop en ingewanden van de an- 


en kan gemakkelijk 
worden verwijderd. Knijp de graat 
het staartje af zodat beide filets 

elkaar blijven zitten. Deb de 
goed droog met keukenpapier 
ze gedurende een uurtje uit- 
op keukenpapier iets op- 
lin Italië leggen ze de visjes 
in de zon). Neem een hoge 
vleeswaren-doos met goed 
sluitende deksel (of een glazen of 
stenen pot), en even breed als de 
visjes lang zijn. Bedek de bodem 


zE 


Hier 


weken in witte wijn-azijn. 


NN 
Eten nr. 85-28. Fricadel ikan (In- 
donesische viskoekjes 4-6 pers) 
Deze viskoekjes leerde ik maken 
op Indonesische kookles bij Gerda 
de Koster in Amsterdam. Zij ge- 
bruikte gestoomde makreel en dat 
was erg lekker dus wij doen dat 
ook. Hoeveel u er ook van maken 
wilt, reken altijd 2x zoveel vis In 
gewicht als aardappels. De vis- 
koekjes zijn lekker als onderdeel 
van een maaltijd of als hapje bij de 
borrel vooraf. ' 
ongeveer 250 gram 
ookte en daarna direct fijngen 
prakte aardappels / ongeveer 500 
gram makreel (vel en 
aten verdwijderd) / % eetlepel 
ipperde ul vermengd met Î 
kleine uitgeperste knoflookteen MV 
theelepel gemalen komijn ee) 





gram taugé / 2 geraspte wortels In 
een kom in lagen, de kool, wortel 
en taugé onder, daarop komkom- 
mer en tot slot ui. Strooi tussen de 
lagen heel weinig zout en versge- 
malen peper en strooi er 1 eetlepel 
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er naast elkaar bovenop. Dek af 
met een laag slablaadjes en giet de 
eroverheen. Leg er 


saus uit de kom ebr 
salamblaadjes en muntblaadjes 
venop. 

Dek de pan af met een goed slul- 
tend deksel. Zet de pan op het vuur 
en verhit de Inhoud tot de 
kook aan. Houd dat zo de 
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eten voor gerthe meijer 
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Eten nr. 29-86. 
(woor 4 personen) 


Bij deze stoofpot geeft men alleen 
geroosterde 4 sneetjes 
Stokbrood,ingewreven met knof- 
look (na het roosteren want knof- 
look verbrandt snel en smaakt dan 
bitter). Omdat deze stoofpot een 
soort soep is kan ze het beste 

diepe borden worden opgediend. 


ken _gesneden/ 

(gamba's of Chinese garnalen 
noemd en daarvan de kleinste 
soort)/200 gram _voorgekookte 
mosselen zonder schelpen/4 mid. 
delgrote aardappelen,dun geschild 
en in vieren 8 
ee Te pluk aerlf 
(2 envelopjes)/1 borrelglas 
eetlepels olijfolie/2 theelepels ge- 
Kardon. 2 Verder 

olijfolie/1 grote _ fijngesnipperde 
ui/2 stokken prei,daarvan alleen de 


ge rijpe tomaten, ontveld,ontpit en 
fijngehakt/kruidenboeket, samen- 
een 


jen _ in stukje 
kaasdoek:takje tijm,takje peterse- 
lie/1 laurierblad/1 theelepel venkel 








RECEPT 


KIP-PREISALADE 

In de hoop dat het mooie weer het 
nog even volhoudt een maaltijds- 
alade die eenvoudig te maken is. 
Ook is deze salade heel geschikt als 
onderdeel van een buffet, de hoe- 
veelheden kunnen gemakkelijk 
worden aangepast. 








Ingrediënten voor 4 personen: 
400 gram kipfilet 

3 eetlepels witte wijn 

1 eetlepel aardappelmeel 
eiwit 


4 preien 

6 eetlepels olie 

4 eetlepels ketjap asin 

2 eetlepels suiker 

zout, versgemalen peper 
50 gram cashewnoten 


Snijd de kipfilet in reepjes. Klop 
de wijn samen met het aardappel- 
meel en het eiwit los en roer de 
reepjes kip erdoor. Laat dit ca. 30 
minuten intrekken. 

Maak intussen de prei schoon en 
snijd het witte en lichtgroene ge- 
deelte in schuine ringen. Verhit 3 
eetlepels olie en bak de preiringen 
al roerende ca. 5 minuten. Roer de 
ketjap, suiker, zout en peper door 
de prei en schep het geheel in een 
schaal. 


Verhit de rest van de olie en bak 
de kipreepjes aan alle kanten licht- 
bruin en gaar in ca. 5 minuten. 
Neem de kipreepjes met een 
schuimspaan uit de pan en roer ze 
door de preireepjes. Laat het ge- 
heel afkoelen. 

Hak de noten grof en rooster ze in 
een droge koekepan lichtbruin. 
Meng de afgekoelde salade door el- 
kaar, voeg naar smaak nog wat 
ketjap en peper toe en bestrooi 
met de geroosterde noten. Serveer 
met stokbrood. 





in dit land — om over de pizze- 
ria’s maar te zwijgen — flink aan 
met de smaak, want dan 
cliëntêle tenminste komen. 


zE 
ze 


naar sma- 
ken maar vooral niet naar zich- 
zelf. Van Noort, die zijn liefde 
voor de Italiaanse keuken wil la- 
ten schitteren bij Pirandello, ver- 
telt dat de klant een lepel pesto 
over de pasta niet pikt. Te gepron- 
onceerd van smaak. Hij zoekt het 
dus in een uitermate milde pesto 
die de pillen van Piran- 
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Tagliarini al pesto van Pirandello: 
1 sjalotje, fijngesneden 

1 eetlepel boter 

1,5 dl droge witte wijn 
4,5 dl room 

kid versgeraspte parmezaanse 


200 g verse tagliarini (veterdunne 
lintpasta) 


geraspte parmezaanse kaas, 2,5 dì 
olijfolie (extra vergine), zout & pe- 
per, samen maar opeen: 

fj pe walgen 
ne tot een smeuïge saus. Verwarm 
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zalmplakjes, die op kamertempera 
tuur moeten zijn, over de tagliarini 
ep lepel de saus er overheen. Wijn- 

van Pirandello's 


de elegantie van een Toscaanse 
markies. 





RECEPT 


NOSTALGISCHE SPAGHETTI 
Uit Amerika kreeg ik een brief 
van:.Catherine Tripalin ‘Murray, 
samenstelster van het leuke kook- 
leesboek ‘A taste of memories from 
the old Bush’, waarover ik enige 
tijd geleden schreef. 

Catherine schrijft dat ze naar aan- 
leiding van het NRC-recept veel 
brieven en bestellingen uit Neder- 
land kreeg. Inmiddels is het twee- 
de deel uit, dat nog dikker is (554 

gina's) dan het eerste boek en 








Op elke pagina van het nieuwe 
boek staat een recept dat wordt 
aangevuld met een herinnering 
van een van de mensen die in de 
inmiddels afgebroken Italiaanse 
wijk woonde. Menigeen vermeldt, 
soms wat zuchtend, dat er èlke dag 
pasta gegeten werd: pasta met do- 
perwtjes, pasta met bonen, pasta 
met bloemkool, pasta met tomaten- 
saus; pasta met gehaktballen, pasta 
met pesto… 

Mike Traino vertelt het volgende 
verhaal: „Ik was zeven jaar oud en 
edn ed len 
woonden. Het was tegen etenstijd 
toen er iets gebeurde dat ik nog 
nooit gezien had. Eerst begreep ik 
niet wat er aan de hand was. Ik 
zat aan de keukentafel en plotse- 
ling: vlóog er gekookte spaghetti 
door de lucht die tegen de muur 
aankwam. Zo controleerde de moe- 
der of de spaghetti gaar was. Als 
‘het aan de muur vast bleef kleven 
was de spaghetti precies goed.” 








Wie, geïnteresseerd ís in hét twee- 
de deel van de Bush-herinneringen 
en recepten kan het bestellen bij 
Catherine Tripalin Murray, 1421 
Wyldewood Drive, Madison WI 
53794 U.S.A. Vermeldt om welk 
deel het gaat. Volume II kost 
£ 17,50. De verzending duurt 4—8 
weken en kost £5,60. Per lucht- 
post is het duurder, nl. £ 12.26. 
Maar dan is het boek in ongeveer 
één week in Nederland. 

Uit Volume II koos ik een recept 
van'Rose Troia McCormick voor 
een Tetrazzini-pastagerecht en zet- 


te het om ín Hollandse maten en 


gewichten. 

Als je geregeld uit Amerikaanse 
kookboeken kookt is een Ameri- 
kaanse maatbeker heel handig. Je 
hoeft dan al die ‘cups’ niet om te 
rekenen. 


Tetrazzini-pasta: 
400 g groene tagliatelle of fettuci- 
ne 


Lui 

100 g champignons 

5 dl kippebouillon 

4 dl melk of room 

1 glas sherry 

4009 gekookte garnalen of krab- 
vlees 

bloem 

gerdspte Parmezaanse kaas 

zout, peper en cayennepeper 


Bak de gesnipperde ui en de in 
plakjes gesneden champignons in 
de boter. Kook intussen de pasta 
nèt gaar. - 
Voeg al roerend de bloem, zout en 
peper naar smaak aan het uien- 
champignonsmengsel toe. Breng al- 
les aan de kook en voeg, steeds 
roetfend de melk of room en de 
bouillon toe. Roer dan voorzichtig 
de sherry en de vis door de saus. 
Doe de uitgelekte en warmgehou- 
den-pasta in een beboterde vuur- 
vaste schaal en giet hier de saus 
bovenop. Strooi er royaal Parme- 
zaanse kaas over en zet de schaal 
even onder de grill. 





RECEPT 


COURGETTESALADE 
Flinterdunne sliertjes geblancheer- 
de courgette zijn een verrassende 
basis voor een snel te bereiden 
voorgerecht met klassieke ingre- 
diënten. 

Voor 2 personen: 

120 g courgette (niet geschild) 

40 9 champignons (liefst een ‘reu- 
zenchampignon’) 

10 steurgarnalen (gekookt) 

1 rode grapefruit 

4 takjes verse tijm 

4 eetlepels olijfolie 

zeezout & zwarte peper 








Halveer de grapefruit en pers de 
helft uit. Vermeng 4 eetlepels van 
het grapefruitsap met de olijfolie 
en de geritste tijmblaadjes. 

de dressing op smaak met zout 
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SPAGHETTI ALLA 
PALERMITANA 


Juistheidshalve moet vermeld dat 
deze spaghetti in de regel wordt 
gemaakt met in zeezout geconser- 
veerde ansjovisfilets, die bedui- 
dend groter en anders van smaak 
zijn dan de zoute ansjovis-filets on- 
der olie. Maar wie verse ansjovis 
kan bemachtigen (w er de vis- 
boer om want ze zijn rain voorra- 
dig in Nederland sedert Marokka- 
nen hier te lande voor afname zor- 
gen) kan het eens op deze manier 
proberen. Let wel, met gepekelde 
ansjovis of ansjovis onder olie zijn 
8 respektievelijk 16 filets nodig en 
wordt het gemalen zeezout uit on- 
derstaand recept achterwege gela- 
ten. De gepekelde filets moeten 
eerst grondig worden ontdaan van 
zeezout len eventueel de midden- 
graat) en goed worden gespoeld on- 
der de kraan. Het benodigde 


Voor 4 personen: 
500 g verse ansjovis 
1 vleestomaat, ontveld en ontpit 
brik 9 spaghettini (dunne spaghet- 
ti 
4 eetlepels gehakte peterselie 
3 tenen knoflook, fijngehakt 
100 g grofgeraspt oud stokbrood 
50 g geraspte pecorino 

olijfolie 


zeezout & zwarte peper 


Ontdoe de ansjovis van kop, inge- 


hierbij net als met caramel, de hit- 
te van de pan werkt nog lang door 
en te broodkruim 
is uit den boze. Breng de ansjovis 
op smaak met zeezout en veel 
zwarte peper uit de molentjes. Giet 
de spaghettini (al dente) af door 


spaghettini. 
Drink er een koele Corvo Bianco, 
bij van de Siciliaanse Duca di Sala- 
paruta. Succes verzekerd. 
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POLPETTINE 


Polpettine komen uit de Zuiditali- 
aanse keuken, Het is de gewoonte, 


emigranten in de Verenigde Staten 


verschillende regio’s van het Itali- 
aanse Zuiden hebben natuurlijk 
elk hun eigen variant van de pol- 
pettine, hoe kan het ook anders. Zo 
kruiden ze in Campania de toma- 


tenen knoflook. En het fijngehakte 
vlees voor de balletjes van de Cam- 
pani is half om half varkens- en 
kalfsvlees, de Pugliesi prefereren 
paardevlees. Hoe het zij — het is 
een verrukkelijk gerecht en je hebt 
twee vliegen in een klap. 


Benodigd voor de balletjes 
250 9 kalfsgehakt 


4 pers pecorino-kaas 
(eventueel Parmezaanse kaas) 

4 eetlepels paneermeel, in melk of 
water geweekt en goed uitgekne- 
pen 

zout & peper naar smaak 

olijfolie 


Voor de saus 

800 g Italiaanse tomaten uit blik 
4 hele tenen knoflook 

12 grote blaadjes verse basilicum 
1 cayennepepertje 

zout, ietsje suiker 

olijfolie 

4 eetlepels geraspte pecorino 


Maak eerst de saus. Bedek de bo- 
dem van een ruime pan met een 
vliesje olijfolie (beslist niet meer 
dan 4 eetlepels) en fruit daarin de 
hele knoflooktenen met het cayen- 
nepepertje op niet al te hoge vlam. 
Wanneer de knoflook een gouden 
kleur heeft gekregen worden de 
pruimtomaten met het sap, de ba- 
silicum en een weinig zout toege- 
voegd. Kook de tomaten zachtjes 
gedurende zo'n twintig minuten 
totdat het vocht iets is ingedampt 
Fe thadhegi rr ke hel 
gekomen. Wanneer de saus te 

blijft — dat hangt af welk merk 
pruimtomaten wordt gebruikt — 
voeg dan een ietsie suiker toe. Ver-, 


goed 'loskomt’ als hij wordt meege- 
kookt. Wie eenmaal de kunst van 





tig met het toevoegen van zout. Rol 
nu tussen de handpalmen leuke 
kleine balletjes ter grootte van een 
ping-pong bal (van een pond ge- 
hakt rol je er precies 30). Verhit 3 
à 4 eetlepels olijfolie in een ruime 
bakpan, leg de gehaktballetjes er 
naast elkaar in en laat ze in 2 min, 
rondom even aanzetten. Niet goud- 
bruin, het vlees moet van buiten 
even dichtschroeien. Schep ze dan 
voorzichtig uit de bakpan en leg ze 
in de tomatensaus, die de balletjes 
krap aan moet bedekken. Stoof de 
polpettine zachtjes en zonder roe- 
ren met gesloten deksel nog zo'n 
15 min. Een bordje gemengde 
groene sla als toespijs is het enige 














eten _ poor Berthe Meyer 
penn 
Eten nr. 111-87. Strikjespasta met 
kreeftgarnalen (4 personen). 


Voor flinke eters 100 gram pasta 
meer nemen. Dit is lekker 
eenvoudig en toch heel smakelijk. 


Ingrediënten: 250 gram 


ne 
groene oren, olijven, In en 
fi d/2 eetlepels 
olfierwat. zwarte 
peper/wat grof zeezout. 
Voor de saus: 

olijfolie/sap van 
% citroen/1 eetiepel 
hakte en peper naar 
smaak. 
Bereiding: In ruime pan 2% li- 


de strik) verdelen. Daar- 
overheen roomsaus verdelen. 
Door elkaar en meteen op- 
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VERSE TAGLIATELLE MET 
ARTISJOKKENSAUS 


jaren vertellen mensen me dat 
pasta een voorbijgaande mode is 
en dat er wel gauw iets anders 
voor in de plaats zal komen. Voor 


mij is het echter duidelijk dat pas- 


ta juist steeds meer raakt ingebur- 
gerd en dat men de veelzijdigheid 
ervan meer en meer waardeert. 
Hét gèheim schuilt hem ook hier 
tuurlijk weer in de kwaliteit 
„de gebruikte pasta. Wie het 
koopste merk tid pasta 
de supêrmárkt haalt, mag geen 
nderén verwachten. Heel an- 
rs ligt het met verse pasta, of u 
ie nu bij een kwaliteitswinkel 


lerdaad een tijdrovende bezig- 
id, maar voor wie er eenmaal de 
slag van te pakken heeft ruim- 
Schoots de moeite waard. 












Voor 4 personen 


60 9 boter 

1 kleine ui, ges 

Ì blik van 400 9 gepelde tomaten 

D eetl. verse gehakte basilicum of 

H eetl, basilicum 

1/4 liter slagroom 

'Ì blik artisjokharten van 400 9. 

bitgelekt, artisjokken gehalveerd 

#0 9 prosciutto (Parma-ham), in 
leine stukjes gesneden 

tl en peper 

mespunt versgeraspte _nootmus- 

kaat 


circa 500 g verse tagliatelle, natu- 
rel of tomatensmaak 
versgeraspte Parmezaanse kaas 











Smelt de boter in een grote koeke- 


pan op aen matig vuur. Voeg de ge- 


 Snipperde ui toe en fruit die onder 


af en toe roeren ongeveer 5 minu- 





water doen. Blijf dan de 
\ roeren om te 
kómen dat de linten aan el- 


plakken. Reken voor verse 


de pasta wanneer hij bijtgaar 
dente is in een vergiet en laat 
uitlekken. U kunt de 
ook afspoelen onder de hete 
raan — dit laatste is de aangewe- 
manier om bij gedroogde pasta 
lig zetmeel kwijt te raken. 

de uitgelekte pasta onmid- 
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Eten nr. 108-87. Spaghetti met au- 


(4 personen). 


brengt men 


met wat zout en 


water 


de 
t 
waarn 
met 


hetti. 
jiënten voor de aubergine-pa- 


persoon 100 gram spagl 
Ingredi 
prikasaus: 
225 
12 
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door. Leg het laurler- 
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TAGLIATELLE MET PESTO EN 
VAN BLOMMESTEIN 


het recept 
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PENNE AL PEPERONI 
Nu de paprika's mooi vlezig en vol 
van smaak zijn, is het een goed 
moment voor dit zomerse pastage- 
recht. Neem liefst rode paprika's 
of anders gele, die zijn heerlijk 
zoet en vormen samen met de 


lijkste, lichtverteerbare begelei-, 








te pasta soort. 


donker wordt. Voeg de in stukjes 
gesneden pruimtomaten met hun 
sap toe, de basilicumblaadjes, zout 
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maakt want aan geurig- 
dit gerecht geen gebrek. 


SESEEEEE 
zit 
8 
2 
ë 
E 


een kwartiertje gebakken in 
‘olijfolie met de hele knoflookteen, 
zout en versgemalen peper. Dan 
worden ze nog een paar minuten 
nagestoofd onder toevoeging van 
een grote klont roomboter en een 
handje verse basilicum. Voor het 
welslagen van zowel de groene als 
rode versie, is het belangrijk de 
paprika's te ontvellen. Wie dat ge- 
makshalve achterwege laat, eet 
geen penne al peperoni. 
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RECEPT 
RISOTTO CON ASPARAGI 


3 kippebouillonblokjes 


1 fijngesnipperde ui 
350 g Arboriorijst 
50 g boter 

olijfolie 


500 g groene asperges 
175 g versgeraspte Parmezaanse 


1,5 l water 


8 








Egyptische 
gemaakt worden. Allereerst de ma- 
les: 





mg 
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s8 
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ve SCHOTSE RECEPTEN IT 
CHICKEN & LEEK PIE 
1 braadkip, ca. 1,2 kg 
2 kleine uien 
geine winserworel , in stukjes 
uquet garni 
Zout en enkele zwarte peperkorrels 
40 gram boter 
2 preien, schoongemaakt en in rin- 
Le 
theele, ie 
greed 
1/4 liter melk 
2 eetlepels fijngehakte peterselie 
6 plakjes bladerdeeg 


«Dee de kip in een pan, voeg zoveel 
water toe dat de kip onderstaat en 
voeg 1 gepelde en in vieren gesne- 
fen ui, de wortel, het bouquet gar- 
pi, zout en peperkorrels toe. Breng 
het geheel aan de kook, schep het 
schuim eraf en laat de kip zachtjes 
met het deksel op de pan in ca, 1 
uur gaar worden. Laat de kip in de 
bouillon afkoelen. 

Neem de kip uit de bouillon, ver- 
wijder het vel en de botten en ver- 
deel het vlees in stukjes. Doe het 
‘kippevlees in een (pie)vorm. Zeef 
‘de bouillon, 

Pel en snipper de andere ui. Smelt 
de boter in een pan en fruit hierin 
ui en prei zachtjes ca. 10 minuten. 
Roer het kerriepoeder en de bloem 
erdoor en blijf nog ca. 2 minuten 
roeren. Roer er vervol scheu- 
tje voor scheutje de melk en 1/4 li- 


Breng het mengsel al roerende aan 
de kook. Voeg naar smaak zout en 
peper toe en roer de peterselie er- 
door. Schenk het geheel bij de kip 
vin de vorm en meng alles goed 
door elkaar. 
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Bak de pie in het midden van een 
voorverwarmde oven (225°C) 20 

uten, verlaag dan de tempera- 
Br tt 175°C on ak de Pe In 
nog-ca. 20 minuten goudbruin en 
gaar. Het recépt is voldoende voor 
4 personen. 
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RECEPT 
Gemarineerd varkenshaasje 


De combinatie honing-mosterd 
„smaakt bijzonder goed bij varkens- 
vlees. In plaats van een varkens- 
haasje kunt u ook (haas)karbonade 
gebruiken. 

Voor 2 personen: 

2 eetlepels vloeibare honing 

“zout, versgemalen peper 

L eetlepel grove mosterd 
1 varkenshaasje van ca. 275 gram 

boter 








wat citroensap 

2 eetlepels fijngehakte peterselie 
Roer in een kommetje 1 eetlepel 
honing, zout, peper en mosterd 
door elkaar. Bestrijk het vlees met 
het honingmengsel en laat het — 
verpakt in folie — in de koelkast 
8-12 uur marineren. 

Neem het vlees uit de folie en 
vouw het dunne gedeelte van het 
haasje dubbel, zodat het vlees 
overal ongeveer even dik is en 
bind het vast met een touwtje. 
Verhit de boter in een koekepan 
en bak het vlees rondom bruin en 
gaar in ca. 8 minuten, 

Neem het vlees uit de pan en houd 
het warm. Roer de rest van de ho- 
ning en de crème fraiche door het 
braadvet en laat de saus iets inko- 
ken (of bind haar met wat ‘alles’ 
binder). Breng de saus op smaak 
met zout, peper en wat citroensap 
en roer de peterselie erdoor. 

Snijd het vlees schuin in plakken 
(verwijder het touwtje) en lepel de 
saus erover. Geef er een groene sa- 
lade en gebakken aardappeltjes of 
frietjes bij. 











: 
D 
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Zuring leent zich ook goed voor 
het maken van sauzen, die bij vis 
kunnen worden geserveerd. In de 
omelet kan zuring vervangen wor- 
den door grootbladige spinazie. 
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KOKEN (II) x 
VANUIT DE 
LIGSTOEL 


GEVULDE HAM 


Bereidingstijd: ca. 10 minuten 
wassen, snijden, roeren, rollen. 


8 plakken rauwe ham, niet te dun 
gesneden 

200 g gorgonzola 

50 g pijnpitten 

enkele basilicum- of peterselie 
blaadjes 

4 vleestomaten 

1 rode uit 

1 klein kropje rode sla (radicchio) 
1 scheutje room 


Roer zoveel room door de gorgon- 
zola dat er een smeuïg mengsel 
ontstaat. Besmeer de plakken ham 
met dit mengsel en rol ze op. Leg 
op elk bord wat slabladen en plak- 
me a eene 
basilicumblaadjes. Daarnaast twee 
hamrolletjes, die worden bestrooid 
met pijnpitten, die eventueel in 
een beetje olie in een koekepan 
dicht geroosterd worden. 
Eet er brood en boter bij. 


Menu-suggesties: 

1. Warme pasta met een saus van 
even warm gemaakte slagroom en 
persee hen iere 





Tere 
3. Vanilleijs met meloenballetjes 











RECEPT 
Bleekselderij met 
roquefortsaus 
Serveer dit bijgerecht met een ge- 
bakken biefstuk of tartaartje, de 


braadboter van het vlees kunt u 
eventueel door de kaassaus roeren. 





[evenwueel wat grofgehakte walno- 
ten. 
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Eten nr. 85-120. Poulet j- 
se (voor 4 personen). In Frans- 


jes, 

lijsten en in stukjes gesneden 
(paprika's aan een vork geprikt 
boven de gasvlam ronddraaien 
tot het vel blakert en bladdert, 
even onder de koude kraan hou- 
den, daarna kan het vel er zo 
worden afgepeld)/2 dl tomaten- 
coulis uit een blik of pak of 750 
gram ontvelde, ontpitte en in 
stukjes tomaten/150 
gn Bayonne-ham, in kleine 
blokjes gesneden/zout en vers- 
gemalen peper naar smaak/1% 
dl witte wijn/1 eetlepel verse fijn- 
gehakte peterselie. . 
Bereiding. Wentel de stukken kip 
door het mengsel van bloem met 
peper en zout. Verhit in een 
braadpan de olie en braad daarin 
eerst de stukken kip aan alle 
kanten lichtbruin. Neem de stuk- 
ken uit de pan en doe de fijnge- 
hakte rode peper erin met de 
stukjes paprika en de knoflook- 
teen. Fruit dit samen 5 minuten 
en doe dan de stukjes ham erbij. 
Fruit nog 2 minuten door en doe 
de tomatencoulis of de stukjes 
tomaat erbij en de witte wijn. 
Breng de saus aan de kook en 
leg de stukken kip erin. Laat zon- 

deksel 20 minuten stoven op 
een laag pitje, zodat het vocht 
kan verdampen en de saus tot 
een dikke brij inkoken. Haal de 
knoflookteen eruit. Voeg peper 
en zou toe en strooi er voor het 
opdienen de peterselie overheen. 
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Pel de knoflook en de ui en snip- 
per ze heel fijn. Doe ze in een kom 
ot zede rend 
de suiker en het kruidenpoeder er- 

door. Boer tol de” oilker U beijk: 


de kip in een schaal en schenk de 
rest van de marinade erover. Laat 


de kip ca. 3 uur marineren en keer 
haar 


regelmatig, 
Rooster de kip in het midden van 
een voorverwarmde oven (220°C) 
30 minuten, verlaag vervolgens de 
oventemperatuur tot 180°C en 
rooster de kip in nog ca. 35 minu- 
ten gaar. Bestrijk de kip tijdens 
het roosteren regelmatig met de 
marinade. Bestrijk de kip na het 
roosteren met de sesamolie en laat 
haar nog ca. 5 minuten in de hete 
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bed Van, In ragchning reepler 
Seanoden sia ón versierd met waa: 


uitjes / 8 plakjes of partjes citroen. 


Bereiding: prepareer de 
voor als aangegeven. de 
garnalen en asperges voor als aan- 


Ve geeld Ge 
minuten voor in ke 
met wat zout. Laat ze uitlekken en 


dep de stukken droog met een stuk 
keukenpapier. Wentel garnalen 
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Verhit de olle voor tot 180 gr. C. 
Frituur garnalen en stukken asper- 
mool goudbruin en knapperig. 
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Eten nr. 6-87. Aardappelen met 

pesto (voor 4 personen) 

Als men pasta met pesto eet, moet 
aar: met pesto een 


( 
en bijvoorbeeld spl- 
nazie. 
8 je aard- 
appelen, van een soort, het 
lekkerst zijn de ook In 


1 peper en zout / 
, gepeld en In dun- 

ne plakjes In de lengte 

tenen / 1 'orof zeezout / 8 


ijtolie. 

Maak eerst de pesto zo- 
dat de smaken de tijd hebben om 
zich met te 


| 


E 
8 
sie 


dl 

ës 
i 
ij 


8 
8 
8 


EP 
dai 
3338 


í 
| 


2 
LE 
8 
Í 
3 
Ed 








tE HEEE 5 HER Waternet HE 
| ü EL ten Hits, Kl tn sf RE dn 
| AE EDE RETE 5 HL HE th HE 


Î E 
Hib Hit loirt KEE 


ediendeld 





eten voor gerthe Meyer 


È HE EN it THREE HHN 

Ei En SEE Hi # Pi Lijk HE, jk EE. Hadi El: 
REEN hie kg sat nein Hd 
q AAE ie BhleanEe 
gel in iten f za BEH ita Hi 











met aard- 


ä ik Hu bi ggd 
ed ik gi 5 EE ii 
Kl HE En Kigiln) Hihi 


ete 


ge br eenn 


5 


en gerookte zalm (2 per- 


eer kek 


eerenoe 


‚ eten Door Berthe Meijer 
Eten nr. 19-87. Omelet 


appelen 
sonen) 


8E5 
zersasse 








eten poor gertne Meyer 


2 middelgrote 
aubergines of 1 grote / ongeveer 
ë zout / 2 


tijm / zwarte peper 
naar smaak / 1 eetlepel versge- 
raspte kaas / 1 


tensaus erbij en vers knapperig 

stokbrood. Lekker als voorafje of 

bij lamsvlees. 
nme 
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AIVAR BĲ VAN ALLES 


Als in Joegoslavië de bakker ‘s 
ochtends zijn laatste brood uit de 
oven heeft gehaald staat menige 
huisvrouw in zijn winkel klaar 





Leg de gewassen paprika's op een 
rooster in een voorverwarmde he- 
te oven (250°C). Draai ze na 20 mi- 
nuten om. Hier en daar zijn al 
kleine zwarte vlekjes ontstaan. 
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_Qntmoeten elkaar en de “_plaadje peterselie en strooi er wat 
: terge cayennepeper over. 


nen gebruikt worden voor bijv. 

een milkshake.) 

Deze zelfde meloenmandjes kan 
_men ook voor een dessert gebrui- 
kan. Vul-de-uitgeholde-moleentjes 


met bijv. aardbeien, bessen en 
frambozen en giet er een beetje li- 
keur over. Ook een vulling 
fruit èn ijs is lekker. 


pee Dn 5 
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pl toe te spreken: Margaret 
Tnather: Van haar ki A 


4 zipe handperen 
1 stukje citroenschil 
1dl water 


1 dl rode-wijn 
100 9 suiker 


Doe water, wijn, kaneel, citroen- 

schil en suiker in een pan en laat 

alles enkele minuten koken. Roer 

af en toe zodat de suiker goed op- 
Schil 


maar zorg dat ze heel blijven. 
Schep de peren na Ongeveer 20 mi- 
nuten voorzichtig uit de siroop en 
kook deze siroop nog iets in. Even- 
tueel mag van MT. de siroop ge- 
bonden worden met een beetje ar- 
rowroot aangelengd met water. 
Leg de peren op een schaal en be- 
giet ze met de saus, Geef er geklop- 
te slagroom bij. 
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AUBERGINES ZALOUQUES 


Een Marokkaans groentegerecht, 
dat in de winter warm geserveerd 
wordt en in de zomer koud. In het 
laatste geval staat het te boek als 
Salade de Zalouque. De aubergine- 
schotel wordt gegeten bij vis, kip, 
of lamsvlees, vergezeld van brood. 
Voor 4 flinke eters gaan we uit 
van: 


4 groene paprika's 

1 blikje gepelde tomaten (400 9) 
een scheutje olie 

3 teentjes knoflook 


lijk aan een vork prikken en bo- 
ven het vuur houden, maar handi- 
ger is het een rooster (uit de oven 
of van het strijkijzer) op de pit te 
ern De pee kunnen dan 


lemaal tegelijk dè behandeling |, 





fijn en doe ze met sap en al in een 
pan. Voeg de stukjes aubergine toe, 
evenals de gepelde en in stukjes ge- 
sneden knoflook, de olie, het pa- 
prikapoeder en de komijn. Zet de 
pan op het vuur. Was de paprika's 
stuk voor stuk onder de stromende 
kraan en wrijf of pel de velletjes 
eraf. Snijd het vruchtvlees in stuk- 


volgd door de koriander en desge- 
wenst de peterselie en eventueel 
de overige ingrediënten. Laat alles 


op halfhoog vuur ongeveer 20 mi- 
nuten koken. Regelmatig roeren. 








Noordafrikaanse 
gehaktballetjes 
(Voor vier personen) 


Het gebruik van kaneel in com- 
binatie met vlees stamt uit de 
Noordafrikaanse keuken. Hier- 
door krijgt de saus bij het vlees 
een speciaal aroma en een exo- 
eene 50 d: 
inten: 450 gram runder- 
gehakt, 1 uitje, 1 teen knoflook, 
mespunt gemalen koriander, 1 
eetlepel fijngehakte peterselie, 
peper, zout en scheut olie om te 
bakken. Voor de saus: 1 ui, 1 
teen knoflook, 1 blik tomaten 





Meng alles door elkaar en vorm 
hier twaalf balletjes van. 

Verhit een scheut olie in een 
pan en bak hierin de balletjes 
rondom aan, Draai het vuur la- 
ger en bak de balletjes een mi- 
nuut of zeven. Maak intussen 
de ui voor de saus schoon en 
snijd deze in ringen. Pel de 
teen knoflook. Laat de tomaten 
uit blik uitlekken en verwijder 
eventueel het ‘kroontje’ als dit 
nog aan de tomaten mocht zit- 
ten. 

Neem de gehaktballetjes met 
een schuimspaan uit de pan en 
voeg de uiringen en de gehele 
teen knoflook toe. Laat beide 
enkele minuten fruiten en voeg 
dan tomaten, bouillon, kaneel, 
peper en zout toe. Laat dit alles 
ongeveer tien minuten prutte- 
len. Voeg dan de gehaktballe- 
tjes weer toe en laat het geheel 
opnieuw ongeveer tien minuten 
sudderen. Bestrooi de inhoud 
van de pan vlak voor het serve- 
ren met de geraspte citroen- 
schil. Serveer bij de gehaktbal- 
letjes bij voorkeur rijst. 











Hi PRT HE HE EER 

uE en gein B ni: AL: ú 

id HELE bn jb ijk He 5 Ei tn 

HEEL TEE 
IF Ht HEER en i if NR 

dt Ei ai en en Ei: He 3 ii 
Í EEE jn 

dE HE 





REGEPT 
KARNIYARIK 


7 

Het 
lief 
de 
gen uit 
Gines. 
haam 
zachte 
vulde 
in 
mits, 
manen 
gund zi 


RECEPT 








4-5 groene paprika's 
4 tomaten 


4 takjes peterselie; 
1 kleine uit 
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2 venkelknollen (ca. 500 9) 
450 9 diepvries doperwten 


Snijd het vlees in grove stukken. 
Zet de tajine op een plaatje op het 
vuur en schenk er een bodempje 
olie in. Bak het vlees met saffraan, 
zout, peper en gember zo'n 10 mi- 
nuten op halfhoog vuur in de olie. 
Nu en dan omdraaien. Pel en snip- 
per de ui. Ontvel de tomaten en 
snijd ze in stukjes. Hak de korian- 
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EE 
sE 


worden verwijderd. 
de erwtjes met koud water 
. Leg de venkel en de erwtjes op 
vlees. Schep wat vleessaus over 
groente. Laat het geheel in drie 
tot vier kwartier gaar worden. Af 
en toe saus over de groenten 
scheppen. Voeg wat water toe als 
de hoeveelheid saus te wensen 
overlaat. Breng het geheel op 
smaak met zout en peper. Serveer 
met (Marokkaans) brood. 


SERE 





‘men. 
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TAJINE VAN LAMSVLEES EN 
ARTISJOKKEN 


Al eerder spraken we in deze ru- 
briek over de tajine, een aarde- 
werken schaal met een kegelvor- 
mig deksel die, net als de couscou- 
span, in Marokko wordt gebruikt 
voor het bereiden van de dagelik- 
se kost. De decoratieve tajine 
maakt de maaltijd tot een feestelij- 
ke gebeurtenis. Tajines zijn te 
koop onder andere op markten, in 
Marokkaanse winkels en bij Habi- 
tat. Tajine-gerechten kunnen ech- 
ter ook in een gewone braadpan 
worden gemaakt. 

In Marokko gaat men uit van een | 
vaste combinatie van groenten en 
kruiden bij diverse taj - 
ten. Bij het gerecht van vandaag 
(lamsvlees met artisjokken), horen 
tuinboontjes of doperwtjes (vers of 
diepvries). Momenteel zijn er 
prachtige kleine artisjokken te 
koop: kunt u deze niet bemachti- 
gen, gebruik dan in vieren gesne- 
den grote artisjokbodems. 

Men neme voor om en nabij 6 per- 
sonen: 1 kg mager lamsvlees, in 
stukjes van 2-3 cm gesneden 

4 eetlepels olie 


1 theelepel gemberpoeder 

1-2 theelepels zwarte peper 

1 mespunt kaneel 

zout naar smaak 

1 ui, gesnipperd 

2 teentjes knoflook, geperst 

12 kleine of 4 grote artisjokken 
1 pakje diepvries doperwtjes 

2 tomaten, in schijfjes gesneden 
1 eetlepel korianderblaadjes 
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Indisch groentegerecht. 
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KOKOSKOEKJES 
Kokoskoekjes, gemaakt van pro- 
dukten die al heel wat culinaire 
revoluties hebben overleefd: ha- 
vervlokken, volkorenmeel en na- 
tuurlijke zoetstof (honing) in plaats 
van suiker. Ze gaan er in als koek. 
Nodig voor ongeveer 4 dozijn: 





2 eetlepels honing 

Lei of 2 eetlepels kwark 

1 1/2 theelepel wijnsteenpoeder of 
bakpoeder 


75 g gemalen kokos 
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verschillende kleine hapjes, verge- 
zeld van een glas ouzo of retsina.… 
Over de laatste eettrend 1989 na 


altijd weer te mooi gemaakt wor- 
den. Wil de gast echt al die fire- 
fla? 


Val op een warme dag voor een di- 
neetje dus rustig terug op de eeu- 
wenoude eenvoudige mezédes. Ook 
al omdat men veel dingen hier- 
voor kant en klaar kan kopen is 
dat ideaal. 
Koop: groene en zwarte olijven, 
, een stuk fetakaas, 
plakjes verschillende soorten 
worst als salami en rauwe ham, to- 
maten, radijzen, eieren (die hard 
worden gekookt, gepeld, gehal- 


veerd en belegd met ansjovisreep- 
jes of rolletjes), paprika's, augurk- 
jes, dolmades (met rijst en/of ge- 
hakt gevulde wijnbladeren). Maak 
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Tapas 


Een van de leuke dingen van 
Spanje is het dagritme. Misschien is 
het beter te spreken van het dag- 
en nachtritme, omdat veel 
Spanjaarden het or pas, 
nuttigen op het moment dat wij 
paar bet hast nieuws kijken. 
daarna, tot een uur 
’s Kreet is het ’s zomers in de 
grote steden nog zeer druk op de 
terrassen. De korte ei 
wordt gecompenseerd 
ke siësta na de lunch. Ee 
Spaanse regering is voornemens 
deze slaappauze af te schaffen in 
het kader van een harmonisatie 
met de EG, Het is de vraag of deze 
ingreep zal , gezien de grote 
Ben voor het verdere 
reijn De verandering zal 
alleen maar ook 
eni aire gevolgen hebk hebben. 
Omdat ’s avonds een lange pe: 
overb: moet worden det 
Slee a en worden, 
ent men in Spanje de te 
Kleine hapjes waarvan ek 
restaurant een grote 
verscheidenheid kan aanbieden. 
Een van de aardigste dingen die 
men in een Spaanse stad tussen 7 
en 11 uur ’s avonds kan doen, is de 
plaza mayor opzoeken en daar op 
een terras tapas eten, wijn drinken 
en naar ouderwets flanerende 


gn ken. 
innen, in vitrines, liggen 
gevulde olijven, plakjes bg 
gemarineerde ge 

ricuurde 


n inktvis, ‚ken mosselen, 
Klete biefstukjes, salades en nòg 
veel meer eetlustopwekkends. In 
een haastiger cultuur zijn ze 
geschikt als voorgerecht. 
Bijvoorbeeld de gefrituurde inktvis 
(calamares fritos). 

Nodig: circa 400 gram kleine 
inktvisjes, 250 gram bloem, 2 dl 
water, melk of bier, 1 eierdooier, 

1 eetlepel olie, 2 stijfgeslagen 
eiwitten, frituurvet, es citroen 
en een Crin peterselie, wat zout. 
Meng de bloem met het water, 
eierdooier en olie. Maak er een glad 
mengsel van, bijv meteen 





mixer. Spatel dan de stijfgeslagen 
item erdoor en neee 
zout. Was de inktvisjes 


verwijderd, maar ook gebakken 
worden. Haal ze door het beslag en 
bak ze in 3 minuten gaar en 
in frituurvet van 
80 graden. Warm serveren met de 
partjes citroen en een takje 


teen 
(uit de knijper), een 
ufje en zout 
var sma marin rrd en 
i Eitroen. errans Kies peterselie. 
Laat de mosselen ui en en doe 


Leene ol olijfolie tot en 
met het zout naar smaak in een 
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armel behaald shaot antnsy 
TOSTADAS — ° "i ' 
Als er bij u in de buurt een Mexi- 
caans restaurant mocht zijn, pro- 
beer daar dan de verse maïs- of 
‘bloemtortilla’s te kopen, daar deze 
verse veel beter smaken dan de 
‘voorgebakken, verpakte tortilla's 
die in de supermarkt te koop zijn. 








„Voor 6 Tostadas:, 

1 eetl. maisolie 

1 kleine ui, gesnipperd 

1 teen knoflook, uit de knijper 

500 g rundergehakt 

2 theel. (10 ml) gedroogde oregano 

RE EE, 

Yerhit de olie in een steelpan op 

een matig vuur en fruit er de ui 

oftgsdveer 5 minuten in of tot hij 
tis. Voeg de rest van de ingre- 


diënten toe en laat het geheel on-” 


ger af en toe omscheppen circa 10 
minuten zachtjes stoven tot het 
vlees gaar is. Houd het mengsel 


200 g geraspte belegen kaas 

1/2 liter pikante saus (Texmex I), 
guacamole, van 1 avocado ge- 
maakt (Texmex II) 

1/2 krop ijsbergsla, gewassen, 
drooggeslingerd en in reepjes ge- 
sneden 

1/8 liter zure room 

1 blik van 400 g rode nierbonen, 
in gen steelpan opgewarmd 


Doe de geraspte kaas, pikante saus, 
guacamole, ijsbergsla en zure room 
in attractieve kommen en zet die 
klaar op tafel. 





6 Verse maistortilla's 
100 ml maisòlie, voor het bakken 
keukenpapier, voor het uitlekken 


Omdat het bakken van de tortilla's 


Ë 


op 
kenpapier uitlekken. Bak de 
van de tortilla's op dezelfde 


gar 


“ nier en houd ze desgewenst warm 


in een matige oven. 
Laat uw gasten zelf de tostadas sa- 
menstellen door 3 tot 4 eetlepels 
nierbonen en wat van het gehakt- 
op een tortilla uit te sprei- 
den. De volgorde waarin van de 
rest van de ingrediënten worden 
opgetast is een kwestie van per- 


soonlijke smaak, maar de guaca- 


geheel als laatste bekronen. Twee 
tostadas per persoon zijn als maal- 
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GUACAMOLE (TEXMEX II) 
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1/2 theel. gemalen kardemom 


1 grote, rijpe en gave avocado 


11/2eetl. zure room 
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11/2 eetl. vers citroensap 
1 theel. gemalen koriander 


Voor ongeveer 1/4 liter: 


ofîn avocado zullen al na 





1 teen knoflook, uit de knijper 
een paar druppels Tabasco, 


heen 





RECEPT 


ee, 
HE si HIER 
EEE gE Hi 
EEE ei Ht 
DE EL Hi Uil EE | 
HI H eh ils En ANN 
geet breinle 
ijt nr B ratie 


EEE 








RECEPT 





» EEN LEGENDARISCH 
GERECHT 
Dat een gejatte Italiaanse kip 
roemrijk sterft als Poulet Marengo 
dankt de culinaire geschiedenis 
aan het improvisatietalent van de 
kok van Napoleon Bonaparte. Van- 
daag is het precies 190 jaar gele- 
den, dat aan het einde van de mid- 
dag de verstikkende kruitdampen 
boven de vlakte van Marengo op- 
trokken en de Eerste Consul van 
Frankrijk zich vermoeid uit het za- 
del kon laten glijden. Na een dag 
van benarde strijd waren de Oos- 
tenrijkse troepen van maarschalk 
Melas definitief verslagen. Met de 
behaalde overwinning bij Marengo 
wist de door het volk bejubelde 
weldoener van Frankrijk dat het 
moment was aangebroken einde- 
lijk de binnenlandse vrede in de 
door politieke partijen verscheur- 
de jonge Republiek te kunnen her- 
stellen. Het lang verbeide concor- 
daat tussen de Paus en Frankrijk 
werd getekend en door de le Con- 
sul aan de assemblées ter goedkeu- 
ring voorgelegd. Met het herstel 
van de Kerk in Frankrijk bereikte 
Bonaparte dat hij werd uitgeroe- 
pen tot Consul voor het leven. Ein- 
delijk had hij carte blanche om 
zijn dromen te verwezenlijken. 





Marengo zijn broer Jozef toever- 
trouwd, „zal mij in staat stellen te 
doen wat ik wil.” De zoete smaak 


keizerskroon 

eeuwig voort in het beroemde alle- 
gaartje dat Bonaparte's kok op het 
slagveld voor de uitgehongerde ge- 
neraal in elkaar flanste. Wegens 
het uitblijven van de proviandwa- 
gens moest hij enkele soldaten op 
strooptocht sturen want een hon- 
gerige Napoleon moest op zijn 
wenken worden bediend. De mees- 
te culinaire bronnen schrijven de 
Poulet Marengo toe aan Bonapar- 
te's kok Dunand, alhoewel deze 
volgens dezelfde bronnen pas vijf 
jaar na de slag bij Marengo in 
dienst trad van de Keizer. Zo ont- 
staan legenden en legendarische 
gerechten. Wie daarvan meer wil 
proeven, fruit een in stukken ge- 
hakte, met zout en bloem bestrooi- 
de kip aan in hete olijfolie, blust 
hem af met een scheut cognac, 
voegt enkele in stukken gesneden 
tomaten en een gekneusde teen 
knoflook toe, 2 takjes verse marjo- 
lein en laat de kip daarmee verder 
garen. Rooster op een vleesgril en- 
kele schijven met olijfolie bedrup- 
peld oud brood en een achttal ri- 
vierkreeftjes. Bak evenveel eieren 
als er schijven brood zijn. Serveer 
de kip in zijn saus en leg rondom 
de rivierkreeftjes en de spiegelei- 
eren op brood. Bonaparte's Poulet 
Marengo werd bereid met één pan 
— en ook die was gestolen. 
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PASTA E PATATE 


Deegwaar met aardappelen is een 
veelgegeten tweespan in het diepe 
zuiden van Italië. Mijn Calabrese 
bovenbuurman — die mij veelvul- 
dig het water in de mond praat 
over wat er zoal in zijn geboortest- 
reek wordt gegeten — daalde op 
een avond de trap af met een bord- 
je pasta e patate. „Mangia, man- 
gia”, zei hij gebiedend en reikte 
mij door de kier van de deur deze 
verrukkelijke minestra in brodo 
taan. Hoe weldadig is het te lepelen 
\uit andermans bordje — zeker als 
dat gevuld is met goede pasta, 
blokjes aardappel, stukjes sperzie- 
boon en een bodempje naar zoete 
tomaat en olijfolie geurende groen- 
tebouillon. Wie de genoegens van 
een Italiaanse minestra naar waar- 
de weet te schatten, is een rijkaard 
aan tafel. 


Benodigd voor 4 personen: 

400 g aardappelen, geschild (geen 
droogkokers) 

700 q tomaten, ontveld 

350 g sperziebonen, afgehaald 

4 grote tenen knoflook, gepeld 

10 g peterselie, fijngesneden (ook 
de steeltjes) 

8 + 2 eetlepels olijfolie 

1,5 liter water 

(zee}zout & gemalen zwarte peper 
160 g gladde penne of macaroni 

4 blaadjes basilicum (facultatief) 
versgeraspte parmezaanse kaas 





Snijd de tomaten grofweg in stuk- 
jes, de aardappelen en sperziebo- 
nen in respektievelijk blokjes en 
stukjes van 2 cm, de knoflook in 
schijfjes. Giet de 8 eetlepels olijf- 


strooi er ruim parmezaanse kaas 
over. Gril tot besluit voor de zeer 
hongerigen eventueel nog een kote- 
letje en geef als toespijs een frisse 
groene salade. 
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1-2 eetlepels citroensap 
15 dl witte wijn 

1/2 bouillontablet 
mespunt tijm 

1/8 l slagroom 

1 eetlepel maizena 

1 volle eetlepel kappertjes 


Aan schenkels kleven soms bot- 
splinters; spoel ze daarom met 
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in ce oven en laat de schenkels in 
een tot anderhalf uur gaar worden: 
keer ze halverwege om. Roer de 
maizena glad met de room en 
schenk het mengsel in een panne- 
tje. Giet er het vocht uit de oven- 
schaal bij. Al roerende aan de 
kook brengen. Voeg dan de kap- 
pertjes toe en breng de saus op 
smaak met zout, peper en eventu- 
eel 1 eetlepel citroensap. Schenk 
de saus over de schenkels. 

Lekker met lintmacaroni en broc- 
coli. 
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PICCATINE AL LIMONE 
De Milanese benaming piccatine 
voor flinterdunne lapjes kalfsbief- 
stuk is afkomstig van het 
picchiata, hetgeen ‘geslagen’ bete- 
kent. Het platslaan van malse lap- 
jes vlees — waardoor ze Maar 
even gebakken of gegrild hoeven 
— is een veelv 
gebruik in Zuiderlijke keukens. Bij 
Turkse of Marokkaanse slagers 
hebben ze er een handje van om 
— als je even niet oplet — de 
lamskoteletjes nog snel een paar 
flinke meppen te geven met de 
platte kant van een hakmes, alvo- 
rens ze in te pakken. Persoonlijk 
vind ik dat jammer van de lams- 
koteletjes want dan kun je ze nau: 
welijks meer ‘rood’ bakken. Bij 
blank vlees heeft deze handelswij- 
ze mijns inziens meer nut want 
het vlees wordt snel gaar en blijft 
daardoor sappig. Vooral met warm 
weer vormen Piccatine al limone 
een licht en fris vleesgerecht dat 
snel is bereid. 
Voor 2 personen: 
4 kalfsbiefstukjes van 50 g elk 
2 citroenen 


40 g boter 

1/2 eetlepel zeer fijngehakte pe- 
terselie 

zout en versgemalen witte peper … 
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KOUDE REEPJES VLEES IN 
KRUIDENSAUS 

Geef er een salade en wat stok- 
brood bij en u hebt en lichte maal- 
tijd. U kunt het ook als voorge- 
recht (voor 6-8 serveren, 
samen met wat frisée en stokbrood 
met boter. 
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VARIATIES OP EEN THEMA 
Lamsgehakt is in de keukens van 
het Midden-Oosten een onuitputte- 
lijke bron van creativiteit. Van 
een zo simpel basisprodukt als fijn- 
gemalen lamsvlees weet men in 


langs gemalen kaneel, komijn, ko- 
rianderzaad, piment, cayennepe- 
per, marjolein en fijngehakte pe- 
terselie en koriander. De hieron- 
der aangegeven melange kan als 
een uitgangspunt dienen, waarbij 
ik wel aanteken dat de overhand 
wordt gevormd door komijn en ko- 
riander omdat deze voor dit ge- 
recht mijn voorkeur genieten. 





Voor 2 personen: 

200 g lamsgehakt (niet te mager) 
2 sjalotjes, fijngeraspt 

2 theelepels gemalen komijn 

1,5 theelepel gemalen pimentbol 

1 theelepel gemalen cayennepeper 
2 eetlepels fijngehakte koriander 
zeezout & zwarte peper uit de mo- 
lentjes 


Meng alles goed door elkaar met 
een vork en kneed of stamp het ge- 
hakt tot een smeuïge of 
maal het in een keukenmachine. 

Vorm er afgeplatte korte rolletjes 
van en rooster ze aan weerszijden 


saus van dikke yoghurt, 

met zout en gehakte koriander 4e 
met een frisse melange van klein- 
gesneden tomaat, komkommer en 
koriander. Een warm pita-broodje 
hoort er ook bij. 
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70 GOURGETTESALADE 
Voor Marokkanen is het eten van 
kebab een steeds weerkerend ge- 


momenten en. bij diver: Snijd het vlees in blokjes van 2 
se. gelegenheden eni wek |__cm. Hek de peterselie, koriander 
tte loopt en uien ‘fijn, of vertrouw dit kar- 
vere epen tje toe aan de foodprocessor. 

En map keroene Meng het vlees met de kruiden, 
en ens dr bea, specerijen en olie, Laat het me 
Chinese fees lef winde Sél minstens een uur intrekken. 
EE zfstre en di Pak dan metalen spiesjes of houten 
el ang ed bh satéprikkers en rijg aan elk daar- 


ge 

van 

zo- 

als. |B kebab hoort, zoals gezegd, sala- 

sala: | der Te denken valt aan de hier al 
eéfder Heschreve: 


thee en zoete koekjes. Blijven de ò n_wortelsalade. 
euersbeperkt tt de leden van het | Of dan een courgetesalade, Neem 
eigeR gezin, dan zal kebab in de | VO dat laatste 2 courgettes en 
regel deel uitmaken van de hoofd- | SRÜd die in 2 cm grote blokjes 





t: 
rid ze en 1 eetlepel citroensap toe en laat 
uee vege le; het vocht in 3 minuten flink inko- 
1 'of 2 middel uiet ken. Op smaak brengen met zout. 


2 theelepels van’ respectievelijk Wacht met serveren tot de salade 
zout, paprikapoeder en vers gema- dl 


len peper; 
4 eetlepels plantaardige olie. 








1 (mais)kip van ca. 1,2 kg 
—30 gram boter 
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het midden van een voorverwarm- 
de oven 
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en peper en meng dit samen met 
3/4 van de gehakte noten door het 
kipmengsel. 

Garneer met de rest van de noten 
en de fijngehakte dragon. 
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RECEPT 
MACHTIGE MACARONI MET 
KAAS 








Italiaanse koks zullen wellicht hun 
neus ophalen voor deze Ameri 
kaanse variant op hun kookkunst. 
Toch is het een heerlijk gerecht, 
waarbij het enige probleem is er 
niet teveel van te eten. 
Voor 4 personen 


Kook de rigatoni of macaroni al 
dente. Laat de pasta uitlekken. 
Verhit de boter en fruit er de ui 
circa 5 minuten in tot hij zacht is. 
Roer er de bloem en wat zout en 
peper door. Giet er vervolgens al 
roerend langzaam de room en wijn 








Tijdens onze vakantie in Les Lan- 
des in Frankrijk konden we als we 
geen zin hadden om te koken kie- 
zen uit drie nabijgelegen restau- 


rants: een t restaurant, 
een auberge à la ferme en een rou- 
tier, een wegrestaurant voor 
wagenchauffeurs. Het menu 
van de dag bij deze routier ‘Le Re- 
lais de la ” kostte, inclu- 
sief wijn, slechts 50 Francs. (ca. 
£17,). Het kwam wel eens voor 
dat een van de drie gangen zonder 
nadere toelichting door iets totaal 
anders werd. Kennelijk 
waren er zoveel ige chauf- 
feurs komen lunchen dat er Ĳ 
„avonds in de keuken een andere 
jke Franse pot geïmprovi- 
moest worden. 
‚In het restaurant kan je, behalve 
rijke vitrines gevuld met in Franse 
folkloristische 


ker, maar soms was er geen appel- 
lachen te bekennen en leek de 
ltourtière meer op een in appelsap 
gedrenkte dweil. 

Een recept voor een appeltourtiè- 
re, die tamelijk snel te maken is, 


vooral als je diepvriesbladerdeeg 
gebruikt. 
Wie echter zelf bladerdeeg wil ma- 

















ren. Begiet de appeltaart met een 
reele bak de taart 
circa 30 minuten in een- matig 
warme oven. Een tourtière wordt 
lauw-warm gegeten. 
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